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第 1部 冷凍マグロの品質制御に関する研究 第 2章～第 4章 
 冷凍マグロは既に製造方法が確立されているが、冷凍マグロ業者により生産・流通コストの低減、
凍結-解凍方法の改善による高品質化の努力が続けられている。 
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および Mb のメト化が抑制され、品質が高いことが報告されている。一方で、ATP および pH を維持
したまま凍結するための、魚肉の冷却条件については明確になっていない。そこでマサバを用いて、
-30～0℃のブライン液中で冷却したときの ATP および pH の変化を調べた結果、ATP と pH の低下を
促進するまたは抑制する温度帯があることが明らかになり、ATP と pH を維持したまま凍結するため
の冷却条件を明らかにした。 
第 7章 ゴマサバは、筋肉組織が軟弱であり、凍結―解凍により肉質が劣化しやすい。そこで、第
4章のメバチと同様に、-10℃における解凍前温度処理による品質への影響を調べた結果、死後変化お
よび凍結解凍後の pH 低下が抑制され、保水性や食感の改良効果が得られた。また冷凍温度下で起こ
る一次代謝反応の変化による pH 維持機構を明らかにした。漁獲直後に凍結した鮮度の高い赤身魚肉
および特定の冷凍温度下を用いた場合、冷凍保管中に赤身魚肉の代謝反応を進行または抑制させるこ
とが可能な場合があり、品質劣化が速い冷凍赤身魚肉の品質を人為的にコントロールできる可能性を
示唆した。 
第 8章では、これらを総合的に論じた。 
以上のように、本研究においては、赤身魚肉の鮮度および死後変化段階を考慮し、冷却・凍結・冷
凍保管温度を精密にコントロールすることで、冷凍赤身魚肉の品質がさらに向上する可能性を示した。
いずれも不確定な部分は残されており、さらなる検証が必要であるが、生食用の冷凍赤身魚肉を製造
する際に、どのような因子が品質に関与しているか、また、どのような考え方で温度条件を選択する
必要があるかを明らかにしたものであり、様々な冷凍赤身魚肉の製造技術の構築に貢献できると考え
られる． 
